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RESUMO — A camomila (Matricaria chamomilla L.) é amplamente conhecida por suas
propriedades terapéuticas e pela riqueza em compostos bioativos, como flavonoides e
6leos essenciais. Estes compostos sao frequentemente estudados por seus potenciais
beneficios a saude, incluindo efeitos antioxidantes e antimicrobianos. O objetivo deste
estudo foi comparar a atividade antioxidante e antimicrobiana dos extratos aquoso e
etandlico das flores secas de camomila, investigando a eficacia dos diferentes métodos
de extracdo. Para isso, foram preparados extratos aquosos e etanolicos que foram
avaliados quanto a atividade antioxidante utilizando o método de captura de radicais
livres DPPH e a atividade antimicrobiana por meio da determinacao da Concentragao
Inibitéria Minima (CIM) contra cepas de alguns microrganismos patogénicos. Os
resultados indicaram que o extrato etandlico apresentou atividade antioxidante
superior ao extrato aquoso, conforme € indicado pelos valores de EC50 (73,5 pg/mL e
192,8 pg/mL) e indice de Atividade Antioxidante (0,3 e 0,1), embora ambos tenham
demonstrado baixa atividade antioxidante. Em relacdo a atividade antimicrobiana, ndo
foram observadas diferencas entre os extratos e nenhum efeito bacteriostatico foi
identificado para as cepas estudadas. O extrato etandlico se mostrou mais eficaz na
extracdo de compostos antioxidantes; enquanto a atividade antimicrobiana para 0s
dois processos de extracao foi limitada.

Palavras-chave: DPPH; Flavonoides; Radicais livres; Compostos bioativos.

CHAMOMILE (MATRICARIA CHAMOMILLA L.) UNDER DIFFERENT
SOLVENTS: IMPACTS ON THE ANTIOXIDANT AND ANTIMICROBIAL
ACTIVITY OF EXTRACTS

ABSTRACT — Chamomile (Matricaria chamomilla L.) is widely known for its
therapeutic properties and richness in bioactive compounds, such as flavonoids and
essential oils. These compounds are frequently studied for their potential health
benefits, including antioxidant and antimicrobial effects. The objective of this study was
to compare the antioxidant and antimicrobial activities of aqueous and ethanolic
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extracts from dried chamomile flowers, investigating the efficacy of different extraction
methods. To this end, aqueous and ethanolic extracts were prepared and evaluated for
antioxidant activity using the DPPH free radical scavenging method and for
antimicrobial activity through the determination of Minimum Inhibitory Concentration
(MIC) against strains of some pathogenic microorganisms. The results indicated that
the ethanolic extract exhibited superior antioxidant activity compared to the aqueous
extract, as indicated by the ECS50 values (73.5 pg/mL and 192.8 pg/mL) and
Antioxidant Activity Index (0.3 and 0.1), although both demonstrated low antioxidant
activity. Regarding antimicrobial activity, no differences were observed between the
extracts, and no bacteriostatic effect was identified for the strains studied. The ethanolic
extract was more effective in extracting antioxidant compounds, while the antimicrobial
activity for both extraction processes was limited.

Keywords: DPPH; Flavonoids; Free Radicals; Bioactive Compounds.

1. INTRODUCAO

A camomila (Matricaria chamomilla L.), é uma planta herbéacea pertencente a
familia Asteraceae, € amplamente reconhecida por suas propriedades terapéuticas e
utilizada na fitoterapia e medicina popular. As flores da camomila sdo particularmente
apreciadas por sua riqueza em compostos bioativos, incluindo flavonoides como
quercetina, apigenina e luteolina, terpendides e 6leos essenciais como camazuleno e
bisabolol. Esses componentes sdo conhecidos por suas propriedades antioxidantes, anti-
inflamatorias e antimicrobianas (Santos et al., 2020).

A atividade antioxidante da camomila é um dos aspectos mais estudados de sua
atuacdo, refletindo sua alta concentracdo de compostos fendlicos que contribuem para
suas propriedades terapéuticas. O excesso de radicais livres podem causar danos
oxidativos como, envelhecimento, cancer e entre outras doengas. A atividade
antioxidante tem como funcdo impedir ou diminuir esses danos causados (Santos et al.,
2020; Pacifico, 2018).

Estudos tém demonstrado que a camomila possui uma notavel capacidade de
neutralizar radicais livres e reduzir o estresse oxidativo, um fator chave na prevencao de
doencas cronicas. Além disso, a planta exibe atividade antimicrobiana contra uma
ampla gama de microrganismos patogénicos, como Escherichia coli, Staphylococcus
aureus e Candida albicans. Suas propriedades anti-inflamatorias também a tornam (til
para o tratamento de condi¢Ges inflamatorias e irritacbes da pele (Mohamed et al.,
2024).

A eficacia dos extratos de camomila pode variar significativamente dependendo
do método de extracdo utilizado. O extrato aquoso, obtido por infusdo ou decocgdo das
flores, é conhecido por extrair compostos hidrossoluveis, como flavonoides e
polissacarideos, que demonstram propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias. Em
contraste, o extrato etanolico, preparado com etanol ou outros solventes etanolicos, pode
extrair uma gama mais ampla de compostos bioativos, incluindo terpendides e 6leos
essenciais, que podem potencializar a atividade antimicrobiana. A escolha do método de
extracdo e do solvente é crucial, pois influencia diretamente a composic¢do final do
extrato e, consequentemente, suas propriedades funcionais (Cvetanovi¢ et al., 2015).
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Portanto, é importante investigar como os diferentes métodos de extracdo afetam
as propriedades terapéuticas dos extratos de camomila. Essa investigacdo fornece uma
visdo valiosa sobre o potencial dos extratos de camomila e sua capacidade de
preservacdo. Além disso, avaliam a viabilidade dos métodos de extracdo utilizados.
Diante disso, 0s principais objetivos desta pesquisa s&o: (i) obter extrato de camomila
por extracdo aquosa e etandlica; (ii) analisar o potencial antioxidante dos extratos
aquoso e etandlico de camomila utilizando ensaio de captura de radicais livres; e (iii)
avaliar a atividade bacteriostatica desses extratos frente as diferentes cepas bacterianas,
com foco em patdgenos comuns.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Aquisicao e Preparo das Amostras

A Camomila (Matricaria chamomilla L.) foi adquirida no comércio local da
cidade de Itapetinga, Bahia/Brasil. As flores secas da camomila foram coletadas e, em
seguida, foram maceradas em almofariz com auxilio de um pistilo de porcelana, até
obtencdo de um po fino, garantindo que a estrutura das flores fosse adequadamente
fragmentada para a extragdo eficiente dos compostos ativos.

2.2. Preparacédo e Processamento dos Extratos de Camomila

O pd obtido das flores secas de camomila foi utilizado para preparar dois tipos de
extratos: um extrato aquoso e um extrato etanolico. Este procedimento foi adaptado de
Rufino et al. (2007). Para a preparacdo do extrato aquoso, utilizou-se dgua deionizada
aquecida como solvente, enquanto para o extrato etandlico foi empregado alcool etilico
a 70%, conforme a necessidade do experimento. A escolha desses solventes foi
fundamentada nas suas capacidades distintas de extrair compostos lipossolaveis e
hidrossollveis presentes nas flores secas de camomila.

O p6 da camomila foi pesado e transferido para um erlenmeyer, ao qual o solvente
foi adicionado na proporgdo de 1:10 (m/v). As amostras foram agitadas manualmente
para garantir a completa homogeneizacdo dos componentes. Em seguida, a mistura foi
mantida em repouso por 24 horas em um local escuro e a temperatura ambiente (25 +
2°C), permitindo assim a extracdo completa dos compostos ativos.

Apo6s o periodo de extracdo, a mistura foi filtrada utilizando papel filtro (Unifil
qualitativo — procedéncia alema, de 16 mm de espessura, e velocidade de filtracdo de
20-25 s) em um funil de vidro. O liquido filtrado, que constitui o extrato, foi coletado
em um recipiente limpo, enquanto o residuo solido foi descartado de maneira
apropriada. O extrato obtido foi armazenado em frascos de vidro ambar, em um local
fresco e seco, para preservar a integridade dos compostos ativos.

Por fim, o extrato foi congelado a -80 °C por 72 horas e, em seguida, liofilizado a
uma temperatura de -50 £ 2 °C, sob uma pressdo a vacuo inferior a 138 pHg, com
velocidade de sublimagdo de 1 mm/h, utilizando um liofilizador de bancada (Freeze-
dryer Alpha 1-2 LD plus, CHRIST) por 24 horas. Este processo foi realizado para
reduzir o volume do solvente e aumentar a concentragdo dos compostos ativos. As

IV Simposio da Pos-Graduacao em Engenharia e Ciéncia de Alimentos — 1V
SIMPECAL
Pdgina 3



|/ SIMPE

SIMPOS$IO DA POS-GRADUAGAO EM
ENGENHARIA E CIENCIA DE ALIMENTOS

AL

“Tecnologia e Inovacdo: o papel da ciéncia nos novos desafios da industria de alimentos”

amostras liofilizadas foram armazenadas em frascos de vidro &mbar a temperatura
ambiente (25 £ 2 °C) até a realizacdo das analises.

2.3. Ensaio de Captura de Radicais Livres DPPH (1,1-difenil-2-piscrilidrazil)

A capacidade antioxidante via reducdo de radicais livres foi determinada pelo
método DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila), que consiste na captura do radical DPPH
por antioxidantes levando a reducdo do composto e, consequentemente, diminuicdo da
absorbéancia da solucdo, conforme descrito por Rufino et al. (2007). Em tubos de ensaio
foi adicionada uma aliquota de 0,1 mL de cada extrato contendo 3,9 mL da solucao
etandlica (etanol - alcool absoluto 99,8%) do radical DPPH, o qual teve a absorbancia
inicial ajustada para a faixa de 0,6 a 0,7 em espectrofotometro (UV-1800, Shimadzu,
Japdo) a 515 nm.

Apds 40 minutos de incubacao no escuro e a temperatura ambiente (25 £ 2 °C), a
reducdo do radical livre DPPH foi medida através da leitura da absorbancia a 515 nm. O
mesmo procedimento foi realizado com etanol substituindo a amostra, considerada
como branco. Os resultados foram expressos em ECso, valor que estima a concentragao
de antioxidante necessaria para inibir em 50% a concentracdo inicial do radical DPPH,
calculado de acordo com a Equacdo 1. Os resultados também foram expressos em
indice de Atividade Antioxidante (IAA), calculado de acordo com a Equaco 2.

— _ IGso
Fs0 = rrnec, .
= -1
JAA = concentracdo de DPPH (ug.mL™") (2)

ECso (ngmL™1)

2.4. Determinacéo da Concentracdo Inibitéria Minima (CIM)

As cepas bacterianas utilizadas para a realizacdo dos experimentos
foram: Escherichia coli (ATCC 35212, ATCC 8739, ATCC 25922), Enterococcus
faecalis (ATCC 31299, ATCC 29212), Pseudomonas aeruginosa (ATCC 29553, ATCC
27853), Staphylococcus aureus (ATCC 43300, ATCC 29913, ATCC 25921), Proteus
vulgaris (ATCC 0169), Salmonella spp. (CBAM 0015). Estas foram obtidas da Colecéo
de Bactérias da Amazonia (CBAM), vinculada & Fundagdo Oswaldo Cruz (FIOCRUZ),
e da colecdo do Laboratério de Microbiologia da Universidade Estadual de Santa Cruz
(UESC). As cepas foram inoculadas em placas de Petri contendo meio de cultura Agar
Mueller Hinton, preparado de acordo com as orientagdes do fabricante e esterilizado, e
foram armazenadas em freezer a -5° C.

A determinacdo da Concentragdo Inibitoria Minima (CIM) dos extratos e filmes
foi conduzida de acordo com o protocolo do CLSI (2003), com algumas adaptacoes.
Utilizando placas de microtitulagcdo de 96 pogos, com fundo em “U*, foram pipetados
90 pL de Caldo Mueller Hinton (CMH) em todos os pogos destinados ao teste do
extrato aquoso. Em seguida, foram adicionados 90 pL dos extratos aquosos nas
concentracdes de 5, 10, 15 e 20 mg.mL, em colunas distintas, descartando 90 pL da
solucdo residual ap6s homogeneizagdo. O mesmo procedimento foi realizado para o
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extrato etandlico. Para obter essas concentragdes, os extratos foram dissolvidos em &gua
deionizada.

Preparou-se uma solugdo para cada microrganismo-teste usando solucdo salina
(0,9%), diluindo a cultura do microrganismo até atingir a concentracdo padrao de 0,5 da
escala de McFarland, equivalente a 1,5x10° unidades formadoras de col6nias
(UFC)/mL. Os microrganismos-teste foram previamente cultivados conforme suas
condicBes especificas. Adicionou-se 10 pL da suspensdo de cada microrganismo nos
pocos e incubou-se a placa a 35°C por 24 horas.

Para cada microrganismo, foram realizados controles negativos e positivos. O
controle negativo incluiu a inoculacdo das bactérias em pogcos com meio de cultura e
diluente (DMSO 5%), para verificar a atividade antibacteriana do diluente, e a
incubacdo do meio de cultura com as bactérias, para confirmar a viabilidade. O controle
positivo consistiu em po¢os com meio de cultura e o antibiético Ofloxacino (10 mg/mL”
1), para garantir a eficacia do antibi6tico, e pocos com Caldo Mueller Hinton, para
verificar a esterilidade do meio. Todos os controles foram realizados em triplicata.

Para a revelacdo, adicionou-se 30 pL de solucdo aquosa de resazurina (0,01%) em
todos 0s pogos e incubou-se a 35°C por 3 horas. A CIM foi definida como a menor
concentracdo de extrato que inibe o crescimento bacteriano, evidenciado pela coloracdo
azulada ap0s a adi¢do da resazurina.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A anélise de DPPH revelou que o extrato de camomila etandlico apresentou maior
atividade antioxidante em comparacdo ao extrato aquoso. Esta diferenca é evidenciada
pelos valores de ECs, e Indice de Atividade Antioxidante (IAA) dos dois extratos,
conforme detalhado na Tabela 1.

Tabela 1 - Comparacdo dos parametros dos extratos de camomila

ECsopug/mL IAA
Extrato de camomila aquoso 192,8 0,1
Extrato de camomila etan6lico 73,5 0,3

De acordo com os critérios estabelecidos por Scherer e Godoy (2009), onde a
atividade antioxidante é classificada como baixa quando IAA < 0,5; moderada quando
IAA esta entre 0,5 e 1, forte quando IAA esté entre 1 e 2, e muito forte quando IAA é >
2, ambos os extratos de camomila demonstraram baixa atividade antioxidante, uma vez
que seus valores de IAA séo inferiores a 0,5. Esses resultados indicam que, apesar das
diferengas na concentracdo de antioxidantes extraidos, a capacidade antioxidante dos
extratos de camomila, tanto aquoso quanto etandlico, é relativamente baixa.

A relacdo entre a porcentagem de inibicdo do radical DPPH e a concentracdo dos
extratos pode ser observada nas Figuras 1 e 2, que exibem os resultados para o extrato
aquoso e o extrato etandlico, respectivamente. A inibicdo do radical DPPH em funcéo
da concentracdo dos extratos foi modelada por regressdo linear y=-0,0000409 +
0,65193 com R?= 0,9917401592 para o extrato aquoso, e y= -0,00009 + 0,5998 com
R2=0,9738 para 0 extrato etanolico.
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Figura 1 - Capacidade antioxidante do extrato aquoso de camomila.
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Figura 2 - Capacidade antioxidante do extrato etan6lico de camomila.

Os dados indicam que a porcentagem de inibicdo aumenta com a concentragdo
dos extratos, evidenciando que concentracfes mais elevadas de ambos os tipos de
extrato sdo mais eficazes na neutralizagcdo do radical DPPH. Segundo Catani et al.
(2021) os polifendis que podem ser extraidos da camomila, comoas flavonas
(apigenina, luteolina e suas gliconas)é o que favorece ao extrato o potencial
antioxidante, isto em termos de reducdo da geragdo de radicais e aumento dos niveis de
glutationa reduzida.

Observou-se que, para alcancar uma porcentagem semelhante de inibigéo, foi
necessario utilizar o dobro da concentracdo do extrato aquoso em comparagao ao extrato
etanolico. Esse fenbmeno pode ser explicado pela maior capacidade do etanol de extrair
compostos antioxidantes.

O etanol é um solvente mais eficiente para dissolver uma ampla gama de
compostos bioativos, incluindo flavonoides, fendis e outros antioxidantes secundarios,
que possuem propriedades de neutralizacdo de radicais livres. Estudos recentes
confirmam que o etanol pode extrair uma quantidade maior de compostos antioxidantes
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do que a &gua devido a sua capacidade de dissolver substancias que ndo sdo sollveis em
agua (Borges et al. 2020; Cvetanovi¢ et al., 2015).

Portanto, os dados obtidos sdo consistentes com a literatura, que sugere que o
etanol é um solvente mais eficiente para a extracdo de compostos antioxidantes. 1sso
explica por que o extrato etanolico apresentou atividade antioxidante mais potente em
comparagdo com o extrato aquoso, necessitando de menores concentracdes para
alcancar resultados semelhantes de inibicdo do radical DPPH.

Por outro lado, a analise de atividade antimicrobiana, realizada por meio da
Determinacdo da Concentracdo Inibitoria Minima (CIM), ndo revelou diferencas entre
os extratos. Nenhuma inibicdo do crescimento das bactérias Escherichia coli,
Enterococcus faecalis, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Proteus
vulgaris e Salmonella spp. foi observada em resposta aos extratos etandlico e aquoso em
todas as concentragdes testadas. Em outras palavras, os extratos ndo apresentaram efeito
bacteriostatico.

Corroborando com os dados apresentados por Brito e Silva (2022), que utilizaram
as técnicas de difusdo em agar e diluicdo em caldo para avaliar a atividade antibacteriana
de extratos etandlico e de ciclohexano das flores de camomila (Matricaria chamomilla L.), e
também ndo observaram atividade antibacteriana contra Escherichia coli e Salmonella
entérica. Da mesma forma, Romero et al. (2005) relataram que o extrato aquoso de
camomila, avaliado por discos de difusdo, ndo inibiu o crescimento de Staphylococcus
aureus, Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa.

El Mihyaoui et al. (2022) enfatizam que a eficiéncia dos extratos de camomila
frente a inibicdo de microrganismos depende muito da composicao quimica presente no
extrato, ou seja, dos compostos ativos que o solvente conseguiu extrair da planta. Desse
modo, Romero et al. (2005) destacam que os resultados atribuidos a extracdo aquosa,
como a ndo inibicdo frente aos microrganismos pode ser devido a falta de solubilidade
dos constituintes ativos nessas solucdes, ou da temperatura utilizada, como uso da agua
quente, o que favorece a desnaturacdo dos compostos ativos da planta. Este resultado
coloca em prova a eficacia dos chas de plantas medicinais, que muitas vezes sao
preparados em agua quente por fervura ou infusao.

4. CONCLUSAO

Os resultados mostram a maior eficAcia do etanol na extracdo de compostos
antioxidantes da camomila, mas indicam que os solventes ndao extrairam compostos com
atividade antimicrobiana relevante para as cepas testadas.

Recomenda-se a exploracdo de novos solventes e métodos de extracdo em futuras
pesquisas para avaliar melhor o potencial terapéutico da camomila.
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